DERWENT-ACC- 1981-9151 ID 
NO: 

DERWENT- 198150 
WEEK: 

COPYRIGHT 2006 DERWENT INFORMATION LTD 

TITLE: Preservation of f oodstuf f s esp . meat - in package charged 

with gas contg. carbon mon: oxide 

INVENTOR: HERMANN, S 

PATENT-ASSIGNEE: MULTIVAC SEPP HAGGE[MULTN] 
PRIORITY-DATA: 1980FR-0009815 (April 30, 1980) 
PATENT-FAMILY : 

PUB-NO PUB-DATE LANGUAGE PAGES MAIN-IPC 

FR 2481672 A November 6, 1981 N/A 004 N/A 



INT-CL (IPC) : B65B031/00, B65D081/20 
ABSTRACTED-PUB-NO: FR 2481672A 

BASIC-ABSTRACT : 

Foodstuffs are packaged by placing them in a container, sealing the 
container, evacuating air from the container, and introducing a CO- 
contg. gas. 

The gas pref. contains 0.5-10 (esp. 0.5-5)% CO and opt. 10-15% or 15- 
45% C02, the balance being N20 or N2 . The packaged foodstuff can be 
stored at -4 to +4 (pref. -1 to +1) deg.C. The relative humidity in 
the contain is pref. 90-95%. 

The process is esp. applicable to meat. The CO forms a complex with 
myoglobin on the surface of the meat, which inhibits wt. loss and pH 
variation. 
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L' invention concerne un procede d'emballage de denrees 
alimentaires dans lequel on introduit les denrees dans un 
recipient, on ferae le recipient, on aspire dans une large 
mesure I'air contenu dans le recipient et ensuite on intro- 

5 duit du gaz a I'interieur du recipient. L* invention concerne 
en outre un emballage conqsortant un recipient en f eoille 
souple ou rigide au moins approxinativement 4tanche aux 
gaz# contenant une denr6e alimentaire d conserver# de 
preference de la viande* et un gaz protecteur entourant 

10 au moins partiellement la denree alimentaire* 

On a deja fait de noihbreux essais pour emballer les 
denrees alimentaires et en particulier la viande fraiche* 
On citera coBane ex^ople le travail de Partxcann et al», 
Fleischwirtschaft, 50, 1205, 1970» II est question d'amelio- 

15 rer la durabilite de deiurees alimentaires, de la viande 
en particulier, en atmosphere contrSlee, en mettant la' 
denree a l*abri de l»o3cyg6ne et d'utiliser comae gaz protec* 
t«ur differentes coaiy^sitions d* anhydride carbonique et 
d'azote* 

20 L" invention a pour but de foumir un procedfe du genre 

def ini plus haut qui pennette de consein^er des denrees 
alimentaires et en particulier de la viande de f agon telle 
qu*elles restent aussi firaiches que possible o En particulier, 
il £aut autant que possible qu'il ne se produise aucune 

25 perte de poids, aucune variation du pH ni de la tenetir en 
eau libre* En outre, il faut que la couleur, en particulier 
de la viande, ne soit pas modifi^e ou m&ne solt ameliorSe* 
Ce prbbl&ne est resolu par un procede du genre def ini 
plus haut qui, selon 1* invention, est caracterise par le 

30 fait que le gaz introduit est un melange contenant du CO. 
Selon un mode d' execution, la proportion de CO est 
d'au moins 0,5% environ ; en particulier elle est au maxinnm 
de lO % envircm, plus specialenent au m a x i mu m de 5 % . Selon 
un autre mode d* execution, le melange gazeux contient en 

35 outre du ET^O ou du N^. II pent aussi contenir en outre lO 
a 15 % de 00- ? selon un autre mode d* execution, il contient 
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environ 15 a 45 % de CO^ ; en particulier, le reste du 
melange est alors forme de N^O ou N^. 

L'emballage selon 1* invention est egal^ent caracteriae 
par le fait qae le gaz protecteur presente la composition 
5 indiquee ci-dessus. 

Des modes d* execution de 1* invention seront decrits 
ci-apres, S titre d'exemples non limitatifs. 

On place la denree allmentaire, en particulier la 
viande, dans un recipient eanboutl forme d'une feuille de 
lO matiere synthetique- Bnsuite, on etablit un vide dans le 

recipient, puis on introduit dans celui-ci un gaz protecteur. 
On ferme alors le recipient de maniere a ce qu'il soit 
de preference etanche aux gaz. 

Le stockage de l"emballage nontenant ce melange de 
15 gaz s'effectue 4 une tenperature voisine du point de conge- 
lation, de preference entre -4 et +4**C. II est particulle- 
rement avantageux d^effectuer le stockage entre -1 et +1*^C. 
L*humiditS relative, dans les recipients, est de preference 
de 90 a 95%. 

20 Des essais ont montre qu'avec un emballage de ce genre 

il se produit des pertes de poids extremement faibles et 
que le pH est a peine modifie. Visiblement, le CO se ccanbine 
k la myoglobine, forme a la surface une axycarbomyoglotoine 
et en5>eche la converoion de I'axynryoglotbine en metmyoglobine 

25 jusqne dans les coutikes les plus profondes parce que le CO 
a une action notablement plus grande sur la myoglobine 
que l*ocxygene» 
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RFVENDICATIONS 
1.- ProcedS d'«nballage de denrees alimentaires dans 
lequel on introduit les denrfies dans un recipient^ on feme 
le recipient f on aspire dans une large meswe I'air contenu 
S dans le recipient et cnsuite on intrcd^sit du gas 4 l'*iate- 
rieisr du i^ipienti^ precedfe caracterise pas le feit que le 
gas introS'jit est un E^lange contenant du 60o 

^so3M6 sela^n la se^^dication 1^, caract^^is^ par 
lc2 fait gas la proportion de CO est d*au sooins 0^5 % 
?.0 ea'^isooo 

3*» ^rooedS selon l*une d@s revendieationa 1 et 2a 
earG@teri^3^l par le fait' que la peepoKti<HJ de CO est a^ 
©SiSi&suKn d°ea7ir©n 10 9& o 

g^eedd Qoloa la revendieatlon .3^? caract4ris6 par 
iG fait que la proportion de CO est an y p aszApiB TO de 5 % o 

5o«» Precede eelon I'une des revendieations 1 S 4^, 
caraoterise par le fait que 1^ aaelange gaseiss eontient 
ea ©?atre du N^O ou du H^^o 

Procede selosa l*une des re^-Tendications 1 a 
2m caraoterioe par le fait que le iselange gase^ contient 
en outre 10 k 15 % de CO^- 

7»- Froe4de selon l^une des revendications 1 & 5a 
caracterise par le fait que le melange gaseux contient 
emriron 15 a 45 % de CO^* 
§5 8.-* Procede selon l*une des revendications 6 et 7q 

caractSrise par Is fait que le reste du loSlange gazeux est 
forme de N^O ou de N^e 

Emballage cc^yportant un recipient en feuille soi^le 
ou rigide au moins approxiioativeoient etanche ausc gas^ 
SO contenant une denree aliioentaire 4 conserver, de prefSsrence 
de la viande et un gas proteoteur entourant au nsoins 
partielleuieat la denree alimentaire, ^nballage caracterise 
par le fait que le gaa proteoteur present© la ccsi^sition 
d4finie a l"une des revendications 1 8o 



